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Abstrak 
Bakteri Listeria monocytogenes adalah bakteri patogen penyebab listeriosis pada individu 
yang peka. Bakteri tersebut terdapat di alam (tanah, air, tumbuhan dan limbah hewan). Listeria 
dapat mengkontaminasi pangan terutama daging, susu dan produknya. Tujuan penelitian ini 
adalah untuk menjelaskan bagaimana aktivitas bakteri Listeria monocytogenes dalam susu pada 
penyimpangan dingin (refrigerator) sebagai dasar dalam pencegahan infeksi asal pangan 
terutama yang berasal dari susu. Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Bioteknologi 
Pertanian, Pusat Kegiatan Penelitian (PKP), Universitas Hasanuddin, Makassar. Materi yang 
digunakan adalah susu segar yang berasal dari suatu perusahaan sari perah komersial di 
Makassar. Selain itu juga digunakan susu bubuk full cream, media selektif Listeria, media Agar 
Darah, media konfirmasi (gula-gula, citrat, urea, SIM) dan pewarnaan Gram. Metode yang 
digunakan yaitu isolasi dan identifikasi bakteri Listeria dari susu segar. Karakteristik 
pertumbuhan bakteri Listeria dilakukan dengan pengukuran nilai pH dan persentase asam laktat 
serta penghitungan jumlah bakteri pada penyimpanan susu suhu dingin yang telah diinokulasi 
bakteri. Pengukuran dilakukan pada hari ke 0,3,6 dan 9 Pengamatan susu yang telah diinokulasi 
bakteri secara organoleptik (bau, warna dan konsistensi) juga dilakukan pada hari yang sama. 
Analisa data dilakukan secara deskriptif. Hasil penelitian menunjukkan bahwa jenis bakteri yang 
diisolasi dari Susu segar adalah Listeria monocytogenes. Nilai pH susu pada penyimpanan hari 
ke-3 masih sama dengan susu normal tetapi telah mengalami perubahan menjadi asam pada 
penyimpanan hari ke-6 dan 9. Sebaliknya pengukuran persentase asam laktat cenderung 
meningkat selama penyimpanan. Pengamatan organoleptik terhadap bau, warna dan konsistensi 
sampai pada hari ke-9 belum menunjukkan perubahan. 
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